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Abstract
Recently body mOdulating factors in marine food,such as taurine and n-3 series of polyun‐
saturated fatty acid (n-3 PUFA),are attracted  ⅣIany studies suggested that intake of these
elements rnay beneicial ettects of human health  Ho、vever little is kno、vn about the contents of
taurine and n-3 PUFA in local traditional food and process food  ln this study, the level of
taurine and n-3 PUFpL are rneasured in ichiyaboshi,shiokara,mehune,chinHュirnade from scallop
and sea urchin,ichigoni; abalon soup and paste of sea urchin,、vhich characterize local rnarine
prosess food in hachinohe area  lchiyaboshi,shiokara and chinHi contains taurin ranging 550
to 650(mg/100g)  Ichigoni and paste of sea urchin contains 250 to 300, and mehun contains
about 100(mg/100=)  Shiokara and Paste of sea urchin contains n-3 PUFA ranging l.5to 20
(g/100g)  IChiyaboshi,mehun and chinHュi contains 0 6 to l,and ichigoni contains Only 0 03(g/
100g)
`よ
 じ め に
わが国は四方を海に囲まれ,多くの好漁場を
控え世界でも最も多く魚介類を食生活に取 り入
れている国である。FAOの食料需給表 (Food
balance sheet)によると1979～1981年の平均
では日本人の一人一 日あた りの消費量は 231.8
gで世界第3位となっており,水産食品は日本
人の食を支えるおおきな要素といえよう。近年
魚介類には畜肉類とは異なる栄養特性のあるこ
とが知られるようになり,水産食品が見直され
るようになり,多くの研究が行われてきている。
東海区水産研究所ではコレステロール蓄積抑
制効果を有する魚肉タンパク質画分を発見して
おり,それは構成アミノ酸組成に原因している
のではなく,特定タンパク質あるいはペプチ ド
平成5年10月31日受理
車食品工学研究所
構 機械工学科
によると報告している1屹 また1987年に家森ら
はSHRSP(高血圧自然発症ラット)を用いた研
究を行い,魚粉を含む官耳で飼育した方が血圧上
昇率は抑制されることを観察し, この効果の原
因が魚粉のなかに多里~に含まれるタウリンによ
るものであることを切らかにしている2ち この
l′まかタウリンには,胆汁分泌促進作用, コレス
テロール低下作用,生体E莫安定化作用などが知
られ,魚介類はタウリンの豊富な供給源として
も近年栄養価値が見直されて来ている。さらに
Dyerbergらの研究0を契機に近年n3系脂質
(EPAやDHAなど)の生理的役割に関する研
究が進展した。DHAは神経細胞のシナップス
に多く存在しており,また網膜細胞脂質にも多
量に存在していることが認められ,生体にとっ
て必須であるらしいことが示されてきている。
n-3系脂防質で最も注目されているのは′b血管
系に対する改善作用である。EPAにはTXA2
の生成量下をげる作用があり,その結果血栓形
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